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& Ustuga szkoleniowa

20 ocen 5 25.05.2026 do 26.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© ogonki/ stacjonarna

Inne / Gastronomia

3 500,00 PLN brutto
3 500,00 PLN netto
194,44 PLN brutto/h
194,44 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do pracownikow gastronomii odpowiedzialnych
za przygotowanie potraw, gospodarowanie surowcem oraz jakos$¢ oferty

kulinarnej, zainteresowanych rozwojem w obszarze kuchni regionalnej

Warmii i Mazur. Ustuga przeznaczona jest dla oséb chcacych doskonali¢
umiejetnosci w zakresie nowoczesnego podejscia do tradycyjnych

potraw, efektywnej organizacji pracy oraz wdrazania rozwigzan zero

waste ograniczajgcych straty zywnosci.

Szkolenie wspiera podnoszenie kwalifikacji w obszarze ekologicznego i

ekonomicznego zarzadzania kuchnig, zgodnie z zatozeniami zielonej

transformacji sektora HoReCa.
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18
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Ustuga ,Szkolenie pn. Kuchnia Swiadomego Smaku — Warmia i Mazury w nurcie zero waste” przygotowuje do
samodzielnego przygotowywania potraw z wykorzystaniem technik petnego wykorzystania surowcéw oraz planowania
produkcji gastronomicznej w sposéb ograniczajacy straty. Uczestnicy rozwijajg umiejetnos¢ tworzenia dan i elementéw

menu w oparciu o dostepne produkty oraz stosowania zasad zero waste w praktyce kuchennej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

omawia zasady zero waste w

gastronomii,
WIEDZA:
Rozumie zasady kuchni zero waste oraz wskazuje techniki petnego
techniki petnego wykorzystania wykorzystania produktéw,
surowcow.

rozpoznaje sposoby ograniczania strat
w procesie przygotowania potraw.

dobiera techniki przygotowania potraw,

wykorzystuje rézne czesci produktu w
UMIEJETNOSCI: procesie przygotowania,
Przygotowuje potrawy z

wykorzystaniem technik ogranicza straty surowcéw podczas
ograniczajacych straty surowcow. obrébki

planuje wykorzystanie sktadnikéw w
procesie produkcji.

organizuje prace stanowiska podczas
przygotowania potraw,

wspoétpracuje z zespotem w trakcie
KOMPETENCJE SPOLECZNE: realizacji zadania,

Organizuje prace stanowiska

kuchennego i wspétpracuje w procesie
przygotowania potraw. dba o efektywne wykorzystanie

surowcow,

bierze odpowiedzialno$¢ za jakos¢
przygotowanego dania.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Tytut szkolenia: Kuchnia Swiadomego Smaku — Warmia i Mazury w nurcie zero waste
Czas trwania: 2 dni / 18 godzin zegarowych
Godziny zajeé: 08:00 — 17:00 (z uwzglednieniem przerw)

Grupa docelowa: Szkolenie skierowane jest do pracownikéw gastronomii, odpowiadajgcych za przygotowanie potraw, gospodarke
surowcowa oraz jakos$¢ oferty gastronomicznej obiektu.
Dzien 1
08:00 - 10:00 | Tozsamos¢ kulinarna Warmii i Mazur w nowoczesnej gastronomii (TEORIA)
e charakterystyka kulinarna regionu,
¢ |okalne produkty jako element budowania oferty,

e sezonowosc i wspétpraca z dostawcami,
¢ spojnosé koncepciji kulinarne;j.

10:00 - 10:15 | Przerwa
10:15 - 11:30 | Filozofia ,$wiadomego smaku” - zero waste w praktyce kuchni (TEORIA)

¢ identyfikacja strat w procesie produkcji,
¢ planowanie produkcji i zamoéwien,

¢ podejscie ,od produktu do dania”,

e ograniczanie odpadéw w kuchni.

11:30 - 14:00 | Techniki petnego wykorzystania produktu (PRAKTYKA)

» wykorzystanie wszystkich czesci surowca,

e przygotowanie buliondéw, redukc;ji i baz smakowych,

e fermentacja, kiszenie i przetworstwo,

e tworzenie elementéw potraw z pozostatosci produkcyjnych.

14:00 - 14:45 | Przerwa obiadowa
14:45 - 17:00 | Warsztat praktyczny — reinterpretacja dan regionalnych (PRAKTYKA)

e przygotowanie potraw inspirowanych regionem,
e balans smakoéw i tekstur,

¢ estetyka podania,

e praca zespotowa przy przygotowaniu dan.

Dzien 2 (9 godzin)



08:00 — 10:00 | Inzynieria kosztow w kuchni regionalnej (TEORIA)

¢ planowanie pracy kuchni,

e standaryzacja receptur,

e porcjowanie i ograniczanie strat,
e organizacja magazynu SUrowcow.

10:00 - 10:15 | Przerwa
10:15 - 12:30 | Nowoczesne techniki wydtuzania trwatosci produktu (PRAKTYKA)

¢ confit, marynowanie, obrébka niskotemperaturowa,
¢ przechowywanie i zabezpieczanie produktéw,
e wykorzystanie produktow w kolejnych etapach produkcji.

12:30 - 13:30 | Warsztaty: tworzenie menu wspierajacego zielong transformacje

e opracowanie propozycji dan,
¢ wykorzystanie sezonowych produktéw,
¢ planowanie wykorzystania sktadnikdw.

13:30 — 14:15 | Przerwa obiadowa
14:15 - 15:30 | Projekt autorski — stworzenie mini menu ,Kuchnia Swiadomego Smaku” (PRAKTYKA)

e opracowanie zestawu dan,
e wykorzystanie surowcow bez strat,
¢ planowanie procesu przygotowania potraw.

15:30 - 16:50 | Zielone kompetencje w praktyce gastronomii

e ograniczanie zuzycia surowcow i energii,
e organizacja pracy w duchu zero waste,
¢ wdrazanie zasad odpowiedzialnego gospodarowania produktem.

16:50 — 17:00 | Walidacja efektéw uczenia sie
Warunki organizacyjne:

Szkolenie ma charakter grupowy i realizowane jest w formie stacjonarnej. Obejmuje ono 18 godzin zegarowe i jest realizowane w ciggu 2 dni
(08:00-17:00 dziennie, z uwzglednieniem przerw). Przerwy (kawowe i obiadowa) sg wliczane w czas trwania szkolenia, zgodnie z zasadami
obowigzujgcymi w Bazie Ustug Rozwojowych.

Czas trwania czesci teoretycznej i praktycznej:
Szkolenie ma charakter mieszany i obejmuje zaréwno zajecia teoretyczne, jak i praktyczne.

e Czes¢ teoretyczna: ok. 8godzin zegarowych — omoéwienie zagadnien, prezentacje, wprowadzenie do technik,
e Czes¢ praktyczna: ok. 10 godzin zegarowych — warsztaty kulinarne, przygotowanie potraw, éwiczenia operacyjne na surowcach.

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnej kuchni funkcjonujgcego obiektu gastronomicznego, dostosowanej do bezpiecznego i komfortowego
prowadzenia zaje¢ praktycznych. Miejsce szkolenia spetnia obowigzujgce normy BHP oraz wymogi sanitarne i techniczne zgodne z charakterem
pracy w branzy HoReCa. Uczestnicy pracujg na rzeczywistych surowcach oraz sprzecie gastronomicznym, w warunkach odpowiadajacych
codziennej pracy kuchni. Stanowiska pracy umozliwiajg indywidualne i zespotowe wykonywanie zadan praktycznych.

Szkolenie prowadzone jest przez trenera z do$wiadczeniem w pracy w gastronomii oraz prowadzeniu warsztatéw kulinarnych.
Stosowane metody:

e warsztaty kulinarne,

e Céwiczenia praktyczne,
e praca ha surowcach,

e przygotowanie potraw,
e zadania zespotowe.

Uczestnicy otrzymujg komplet materiatéw dydaktycznych bezposrednio powigzanych z programem szkolenia ,Kuchnia Swiadomego
Smaku — Warmia i Mazury w nurcie zero waste”, w tym:



e materiaty szkoleniowe,
¢ checklisty operacyjne,
¢ certyfikat ukonczenia szkolenia.

Zajecia odbywaja sie w godzinach 08:00-17:00, z uwzglednieniem przerw. Program uwzglednia sezonowos¢ i lokalnos$¢ surowcéw oraz
praktyczne wdrazanie zasad zielonych kompetencji w codziennej pracy kuchenne;j.

Warunki organizacyjne
Podczas czesci edukacyjnej szkoleniowiec prowadzi szkolenie, przekazuje wiedze, nadzoruje ¢wiczenia i warsztaty praktyczne.
Walidacja efektéw uczenia sie

Walidacja efektéw uczenia sie ma charakter mieszany i obejmuje weryfikacje wiedzy teoretycznej oraz umiejetnosci praktycznych
uczestnikow.

Test wiedzy
Test przeprowadzany jest w ostatnim dniu szkolenia i obejmuje pytania jednokrotnego wyboru oraz pytania otwarte.
Zakres testu obejmuje w szczegdlnosci:

e organizacje pracy w kuchni,
¢ techniki kulinarne,
e zasady zero waste i gospodarowania surowcem.

Test realizowany jest indywidualnie przez uczestnikéw, w formie papierowej lub elektronicznej. Ocena dokonywana jest na podstawie
przygotowanego klucza odpowiedzi.

Ocena praktyczna — obserwacja w warunkach rzeczywistych

Ocena umiejetnosci praktycznych odbywa sie podczas wykonywania zadan kulinarnych w trakcie warsztatéw. Weryfikacji podlega w
szczegolnosci:

e przygotowanie potraw,

e wykorzystanie surowcow bez strat,
e organizacja stanowiska pracy,

¢ stosowanie technik kulinarnych,

e wspotpraca w zespole.

Ocena dokonywana jest na podstawie arkusza oceny praktycznej zawierajgcego kryteria przypisane do efektéw uczenia sie.

Warunki przeprowadzenia walidacji

Walidacja efektéw uczenia sie przeprowadzana jest przez osobe wyznaczong przez organizatora ustugi do petnienia funkcji walidatora,
ktéra nie jest trenerem prowadzacym szkolenie, co zapewnia niezaleznos$¢ i obiektywnos¢ procesu oceny.

Walidator posiada doswiadczenie zawodowe oraz wiedze umozliwiajgca ocene efektéw uczenia sie w zakresie objetym szkoleniem.
Walidacja moze byé¢ realizowana w formie stacjonarnej, zdalnej lub hybrydowej i opiera sig na analizie:

¢ wynikdw testu wiedzy (w tym realizowanego w formie elektronicznej),
e arkuszy oceny praktycznej,
¢ dokumentacji przebiegu czesci praktycznej szkolenia.

Walidator dokonuje weryfikacji zgromadzonych materiatéw oraz zatwierdza osiggniecie efektéw uczenia sie przez uczestnikow.

Zastosowane narzedzia walidacji (test wiedzy oraz arkusz oceny praktycznej) majg charakter ustrukturyzowany, co zapewnia
obiektywnos¢, poréwnywalnos¢ oraz powtarzalnos$¢ procesu oceny.

Kazdy uczestnik przystepuje do walidacji indywidualnie.
Udogodnienia dla oséb z niepetnosprawnos$ciami:

Obiekt zapewnia dostepnosc¢ architektoniczna i organizacyjng dla osob z niepetnosprawnosciami. Istnieje mozliwos¢ zapewnienia dodatkowego
wsparcia — w tym indywidualnych materiatéw, asysty oraz dostosowania formy przekazu do potrzeb uczestnikéw.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 14

Przedmiot / temat
zajec

Tozsamos¢
kulinarna Warmii
i Mazur w
nowoczesnej
gastronomii

Przerwa

Filozofia

$wiadomego
smaku—- zero
waste w praktyce
kuchni

&3 Techniki

petnego
wykorzystania
produktu

Przerwa

obiadowa

Warsztat

praktyczny -
reinterpretacja
dan regionalnych

Inzynieria
kosztow w
kuchni

regionalnej

Przerwa

Nowoczesne
techniki
wydtuzania
trwatosci
produktu

Prowadzacy

Woijciech
Rabiega

Wojciech
Rabiega

Wojciech
Rabiega

Wojciech
Rabiega

Woijciech
Rabiega

Woijciech
Rabiega

Wojciech
Rabiega

Wojciech
Rabiega

Wojciech
Rabiega

Data realizacji

zajec

25-05-2026

25-05-2026

25-05-2026

25-05-2026

25-05-2026

25-05-2026

26-05-2026

26-05-2026

26-05-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

10:15

13:00

14:00

14:45

08:00

10:00

10:15

Godzina
zakonczenia

10:00

10:15

13:00

14:00

14:45

17:00

10:00

10:15

12:30

Liczba godzin

02:00

00:15

02:45

01:00

00:45

02:15

02:00

00:15

02:15



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Warsztaty:

tworzenie menu Wojciech
wspierajagcego Rabiega
zielong

transformacije

Przerwa Wojciech
obiadowa Rabiega

Projekt

autorski —

stworzenie mini Wojciech
menu ,Kuchnia Rabiega
Swiadomego

Smaku”

Zielone

kompetencje w Wojciech
praktyce Rabiega
gastronomii

Walidacja

efektow uczenia -
sie

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
26-05-2026 12:30
26-05-2026 13:30
26-05-2026 14:15
26-05-2026 15:30
26-05-2026 16:50

Cena

3500,00 PLN

3500,00 PLN

194,44 PLN

194,44 PLN

Godzina
zakonczenia

13:30

14:15

15:30

16:50

17:00

Liczba godzin

01:00

00:45

01:15

01:20

00:10



O Wojciech Rabiega

Szef kuchni i trener kulinarny specjalizujacy sie w kuchni Warmii i Mazur oraz interpretacji kuchni

‘ . regionalnej w nowoczesnym wydaniu. tgczy wieloletnig praktyke gastronomiczng z
doswiadczeniem szkoleniowym, wspierajgc rozwdj kompetencji zawodowych kucharzy oraz
zespotoéw gastronomicznych.
Doswiadczenie zdobywat w wymagajacych srodowiskach hotelowych, petnigc funkcje Szefa Kuchni
m.in. w hotelu Radisson Blu Hotel Gdansk (* % % % %) oraz w obiekcie Hotel Tristan (% % % %), gdzie
odpowiadat za organizacje pracy kuchni, tworzenie menu, utrzymanie wysokich standardéw jakosci
oraz szkolenie personelu. Realizowat takze autorskie projekty gastronomiczne — od opracowania
koncepcji po opening lokalu — w tym koncept ,Nad Sandelg” w Lubawie.
Obecnie pracuje w historycznym obiekcie Folwark Kadyny, gdzie rozwija podejscie do kuchni opartej
na dziedzictwie regionu, sezonowosci i lokalnych produktach. W pracy szkoleniowej koncentruje sie
na praktycznym przekazywaniu wiedzy, pokazujac, jak wykorzystywac tradycyjne receptury w
sposob odpowiadajgcy wspoétczesnym oczekiwaniom gosci.
Prowadzone przez niego szkolenia obejmujg zaréwno fundamenty rzemiosta kulinarnego, jak i
zaawansowane standardy organizacji pracy kuchni. Trener ktadzie nacisk na powtarzalnos¢,
efektywnos¢ oraz swiadome budowanie tozsamosci kulinarnej obiektu poprzez regionalnos$é. Jego
celem jest przygotowanie uczestnikdw do tworzenia oferty gastronomicznej, ktéra wzmacnia
atrakcyjnosc¢ miejsca i podkresla jego unikalny charakter.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja komplet materiatéw dydaktycznych odnoszacych sie bezposrednio do realizowanego szkolenia, w tym:

¢ skrypt szkoleniowy w formacie PDF zawierajgcy opis zasad zielonego zarzadzania kuchnig i analizy kosztowe,

e zestaw arkuszy kalkulacyjnych do obliczania food cost i analizy strat surowcowych,

e scenariusze wdrozen i checklisty operacyjne do planowania produkcji w duchu zero waste,

e materialy warsztatowe w formacie edytowalnym (plan zamdéwier, harmonogram produkcji, raport efektywnosci),
¢ certyfikat ukoriczenia szkolenia zawierajacy opis osiggnietych efektéw uczenia sie.

Adres

ul. Gizycka 35
11-600 Ogonki

woj. warminsko-mazurskie

Szkolenie realizowane jest stacjonarnie, w obiekcie gastronomicznym przystosowanym do prowadzenia praktycznych
zaje¢ edukacyjnych. Zajecia odbywajg sie w profesjonalnej kuchni oraz sali szkoleniowej z zapleczem sanitarnym i
technicznym. Miejsce zapewnia odpowiednie warunki do prowadzenia wyktadéw, warsztatow oraz ¢wiczen praktycznych
z wykorzystaniem sprzetu gastronomicznego.

Obiekt spetnia wymagania bezpieczenstwa i higieny pracy, w tym normy obowigzujgce w branzy HoReCa. Przestrzen
szkoleniowa wyposazona jest w stoty robocze, urzadzenia kuchenne, srodki czystosci, systemy wentylacyjne oraz
zaplecze do przechowywania produktéw. Uczestnicy majg zapewnione miejsce do pracy indywidualnej i zespotowe;j,
zgodnie z zatozeniami programu.



Kontakt

LUKASZ MAZIARSKI

E-mail lukasz.maziarski@wp.pl
Telefon (+48) 722 095 364




